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        1.緒    言
        1)
 シイタケは学名Lentinus edodes(Berk.)SiNG。 と
称 し,欧 米のツク リタケ,中 国の草如 と並んで世界の
代表的栽培キ ノコの0つ であ り,ア ジアに広 く分布 し
てい る。
 我国における主産地は熊本,大 分,宮 崎,茨 城,静
岡,長 野,福 島などであ り,生 産地は全国各地にわた
り,マ ツタケ,シ メジとともに我国の代表的食用菌で
ある。
 我国において栽培がはじめ られたのは,江 戸時代で
あるといわれているが,鋸 屑または種駒にシイタケ菌
糸を純粋培養 し,こ れを接種用の種菌 としてシイタケ
を栽培す る近代技術が用いられるようになったのは昭
和に入 ってか らである。 もともとシイタケは春 と秋に
山地の広葉樹(ナ ラ,ミ ズナラ,シ イ,ク ヌギ,ク リ,





せるのであるが,こ の際,温 度,湿 度を適当に調節す
ることによってシイタケの発生をお さえた り,促 進 し
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た りすることが出来 る。すなわち禍木を 目的の時期に
浸水 して湿気をあたえ,冬 にはガラス室,ム ロを利用
して人為的Y"栽 培 されている。 このような不時栽培が
行なわれ ることによって我々は季節を問わず生シイタ
ケを食することが出来 るようになった。
 シイタケは特有の風味,旨 味を有 し,日 本料理,特




 シイタケは栄養学的には プロビタ ミンDで あるとこ
ろのエルゴステ リンを多量に含んでいることでよく知
         2」
られてお り,こ れ らの大 部分は遊離状で存在 し,傘 の
部分に最 も多 く,熱 度に ともなって増加するといわれ
てい る。
 シイタケの旨味成分については,多 くの研究がな さ
     3)
れてお り,武 氏等 は グアニール酸 が シイタ ケの 旨味の
主成分 であ り,こ れ に少量 の グル タ ミン酸(Glu・),ア
スパ ラギ ン酸(Asp.),ヒ スチ ジ ン(His.),が 関与 し
                a)
てい ると報告 している。 また橋田氏等によると5'一 グ
アニール酸を多量に含み,そ の他の遊離ア ミノ酸Glu.
などの相乗作用によ り呈味効果を もた らしていると報
            5)
告 してい る。そ の他,脇 田氏 が干 シイタ ケの糖,ア ミ
ノ酸 につい て報 告 してい るが 遊離 ア ミノ酸 と しては ア
ル ギ ニン(Arg.),ア ラニ ン(Ala.), Glu.ロ イ シン
-2-





















































カラム 0.9 x 15cm 
展開温度 31 "-'550 C 
分析時間 4時間30分






s. )，スレオニン (Thrふ Ser.， Arg.， Gly.) Fig.1 
"-'5の通りである。またもっとも旨味に関与している
と思われる遊離アミノ酸， Ala.， Glu.，へニールアラ























Fig. 1. Lysine 
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111.2 49.4 48.3 3.8.7 97.8 86.9 220.9 166.6 Lys. 
55. 1 23.0 32.4 23.8 2:5.8 30.4 33.4 36.1 47.0 His. 
68.3 114.9 64.9 32.2 3~0. 4 30.5 34.4 92.2 66.3 25.3 Arg. 
33.0 21. 9 68. 7 24.1 2:2.3 31. 4 38.2 111.5 26. 7 109.8 Asp. 
301. 5 340.4 453. 1 235.2 287.2 2E;6.3 270.8 279.9 443.0 204.2 457.8 Thr. 
255.6 160.0 164.6 129.2 116.9 103.8 120.9 98.9 222.6 133.4 172.7 Ser. 
102.8 156. 7 272.2 230.2 113.9 1E;6.7 144.6 101. 5 188. 1 104.2 308.6 Glu. 
64.9 85.6 70.5 37.1 39.7 40.7 56.4 48. 7 40.0 68.8 75.8 Pro. 
165.0 135.2 124.6 119.1 90.4 123. 4 128.4 110.9 120.0 97.8 137.4 Gly. 
332.6 323.3 199.4 238.4 327.6 347.5 203.4 288.4 170.7 311. 9 247.2 256.2 Ala. 
38.2 40.9 21. 9 34.3 10.5 28.8 15.4 25.2 29. 1 13.3 24.5 17.0 Cys. 
71. 1 37.1 50.3 86.9 38.0 53.3 a5.6 44.9 32.4 59.0 65.2 71. 1 Val. 
22. 7 13.0 24.6 35.4 23.3 11. 0 22.3 17.6 23.9 19.2 19.6 30.5 Met. 
???????????
43.0 29.2 30.5 70.4 27.9 27.7 ~~O. 5 33.5 18. 1 38.5 50.5 47.6 Ileu. 
70.6 58.0 48.8 102.4 40.0 45. 7 34.3 49.3 40.9 75. 7 77.3 81. 7 Leu. 
11. 0 11. 5 13.9 8. 1 15.8 24.0 JlO.8 9.4 9.2 18.5 16.6 15.3 Tyr. 
41. 9 
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明治菌!大和菌 i明治菌 i大和菌|明治菌(大和菌






35.3 34. 1 65.8 25. 7 32.5 ;~3. 7 28.0 34.5 49.1 47.3 55.4 Phe. 
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生シイタケ中，比較的多量に含まれている遊離アミ
ノ酸は Thr.，Ser.， Glu.， Ala.，であり，少ない遊
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Fig. 3. Serine 
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が多い。 (Val.， Ileu.， Leu.， Phe.， Ser.， Ala.， 
Gly.， Pro.， Glu.， Asp.， His.) 
これにくらべて明治菌は季節的変動は大和菌ほど顕
































Fig. 7. Glutamine 
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Fig. 9. Proline 
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Fig. 10. Leucine 
と思われるアミノ酸がこの傾向を示している。 CPro.， 














































































3)武恒子，大塚ー止:栄養と食糧， 18， 38 (1965) 
4)橋田 度:醸造学会昭和37年度大会講演
5 )脇田正二:日本農芸化学会誌.36， 96 (1962) 
6)目立アミノ酸分析器説明書
7) J.B. Summer， K. Myrback: 
The Enzymes， chemistry and mechanism of 
action 2. 216 (1951) 
